Le pnatrimoine culinaire aluku

Chez les Aluku, la consommation de viandes ou poissons
est de regle a tous les repas. Les produits de la chasse sont
tres appréciés et plus particulierement certaines « viandes » :
pakira, kochon bwa, maypouri, oko, perdri, ... Au niveau

de la péche, qui constitue une activite de subsistance avec W et
la chasse, |a collecte et I'agriculture, le nombre d'especes | —— r

consommeées est considéerable : aymara, koumarou, karp,
yaya, ...

Les modes de cuisson sont tres variés (boucanés, roussis,
rotis, fricassées, ...). Le boucanage de conservation, » X
pratigué sur les lieux de chasse ou dans les villages, associe e = 3
fumage et séchage. Les viandes et poissons doivent étre
impérativement réhydratés, avant d’étre consommeés.
Le salage-séchage est aussi utilisé comme autre mode de
conservation.

Certains mets sont prépareés a l'occasion de fétes familiales
(mariages, fétes de fin d’année, ...) ou lors de cérémonies
(levées de deuil, ...). Ainsi, pour les fétes de fin d’année,
des plats a base d’arachide (pinda), de noix de coco (koko-
unto), ou de manioc blanc doux (mboo) sont au menu.
'usage de la pate d’arachide est a rapprocher d’autres
préparations culinaires de pays d’Afrique de |'Ouest,
rappelant ainsi que les Aluku sont descendants d’esclaves
issus de cette partie de la cote africaine. Marrons du
Surinam, ils ont pénétré en Guyane a la fin du 18eme
siecle. Les mets sont généralement accompagnes de riz,
de kwak, de kasav, de légumes bouillis (dachine, patate
douce, ighame,...) ou réduits en purée (banane jaune,
manioc doux, patate douce ...).

Kokounto alishi
(riz au coco)

Certaines especes animales sont associées aux rituels
relatifs au deuil. Ainsi, lors des céremonies de levées
de deuil, il est coutume de consommer du kwata (singe
hurleur). De méme, laviande de tortue de terre est offerte
comme nourriture aux ancétres pendant toute la durée
des cérémonies liées au deuil. Elle est partagée entre |la
famille du défunt et ceux qui ont officié. y SN\ Fonfon buana

/ | "\ (purée de banane)

Boli fow
(fricassé de poule)

Les boissons traditionnelles incluent des jus fermentés
(canne a sucre (kyen), biere a base de kasav (sakula) ainsi
que des jus frais de saison (pomme cajou, wasey, komou,
patawa, ...). Les desserts peuvent étre des cremes a base
de banane, coco, mais, des gateaux (pankuku, gateau de
farine de manioc au coco ; doku, gateau a base de mais £ o ® (R A
frais, banane jaune et coco, rappelant le dokonon créole. EEINNY 7 7 Lanll .\ 2200
Is peuvent aussi se présenter sous forme de friandise g3 ‘& W ‘|
(anzoé, mais grillé, pilé et mélangé a du sucre de canne).
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